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Стан здоров'я населення України в останні роки погіршився. Це можна 
пов’язати не тільки з впливом небезпечних факторів довкілля, браком 
фізичного навантаження, палінням або надмірним вживанням алкоголю, а 
також з поганим харчуванням. За оцінками Європейського регіонального бюро 
ВООЗ близько 80 % усіх захворювань так або інакше пов'язано з харчуванням, 
у тому числі 41 % – з детермінантами харчування [1]. Одним із шляхів 
поліпшення харчування населення є дотримання раціону збалансованого 
харчування, який передбачає надходження до організму адекватної кількості 
енергетичних і основних харчових речовин (нутрієнтів), а також дотримання 
суворо визначених співвідношень між багатьма незамінними нутрієнтами –
 амінокислотами, жирними кислотами, вітамінами, мінеральними речовинами та 
інш. [2]. Особлива роль у здоровому харчуванні населення надається 
створенню принципово нових, збалансованих за складом продуктів, збагачених 
біологічно цінними інгредієнтами. 
Олієжирова галузь України – виробник продуктів масового споживання – 
активно освоює на споживчому ринку сектор оздоровчих харчових продуктів, 
серед яких важливе місце може належати і майонезній продукції, емульсійна 
основа та багатокомпонентний склад якої надає широкі можливості для 
конструювання продуктів, що запобігають дефіцитному стану за 
ессенціальними жирними кислотами, вітамінами і іншими біологічно цінними 
інгредієнтами. 
У структурі виробництва майонезу та майонезних соусів в розрізі 
товарних категорій сегмент майонезу займає приблизно 90 %, а сегмент 
майонезних соусів  – 10 %. Кількість виробників майонезу та майонезних 
соусів в Україні скоротилася з 90 у 2009 році до 40 в 2015 році. Ринок 
залишили невеликі підприємства з недорозвиненою маркетинговою політикою 
і ті, що випускали продукцію сумнівної якості. Учасників вітчизняного ринку 
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умовно можна розділити на три групи: 
– традиційні олійно-жирові комбінати, які працюють з радянських часів; 
– нові вітчизняні компанії, які проводять досить агресивну маркетингову 
політику; 
– дрібні регіональні фірми, які не мають власних торгових марок. 
Більше чверті всього майонезу та майонезних соусів в Україні виробляє 
ПрАТ «Волинь-Холдінг» [3]. Українські виробники експортують майонез і 
майонезні соуси в безліч країн, але основна частина поставок припадає на 
Молдову, Білорусь, Казахстан, Литву і Грузію. Кількість поставок на експорт 
зростає з року в рік. У 2011 році обсяг експорту збільшився майже на 8 % в 
порівнянні з 2010 роком. Однак, у наступні роки починаючи з 2012 року темп 
приросту дещо зменшився, але залишився позитивним. За результатами 
2014 року динаміка експорту майже не змінилася в порівнянні з 2013 роком, 
але в 2015 році дещо знизилась, так як повністю припинилися поставки 
продукції в Росію. 
На ринку присутня велика кількість вітчизняних виробників, які прагнуть 
максимально диверсифікувати свою діяльність. Виходячи з цього, основним 
завданням, як існуючих, так і нових гравців ринку, є пошук вільних або 
швидкозростаючих ніш на ринку. Крім того, висока конкуренція на ринку 
робить актуальним питання досягнення високої якості продукції при 
збереженні конкурентоспроможної ціни. 
Попит на майонез і майонезні соуси є постійним, схильний до незначної 
сезонності і має низьку еластичність. Споживання майонезу і майонезних 
соусів зростає перед святами, а також навесні. Взимку і восени більше 
користується попитом майонез, а влітку і навесні - майонезні соуси. Лідерами у 
споживанні соусів в Україні є Київ, Дніпропетровськ, Харків та Одеса [4]. На 
рис. 1 представлено діаграма споживання майонезів та майонезних соусів в 
Україні. 
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Рисунок 1 - Споживання майонезів та майонезних соусів 
населенням України
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Головні критерії вибору майонезу і майонезних соусів споживачі 
вважають натуральність, поєднання з іншими стравами і смакові якості (50 %), 
торгову марку і регіон-виробника (15 %), досвід попередньої покупки (15 %). 
Тому можна сказати про лояльність покупців на даному ринку: якщо споживач 
задоволений продуктом, він навряд чи захоче купувати якийсь інший. Також 
українці звертають увагу на ціну (20 %). Більшість купують майонези і 
майонезні соуси в зручних для вживання і зберігання упаковках – дой-паках та 
гнучкому поліетиленовому пакеті, і лише п’ята частина вважає за краще їм 
скляну тару або іншу упаковку (рис. 2).  
 
Склобанка
5%
Пластикова 
банка
5%
Пластикові 
ведра
10%
Дой-пак
40%
Гнучкий 
поліетилено
вий пакет
40%
Рисунок 2 - Традиційні види пакування майонезів та 
майонезних соусів
 
У скляній тарі найчастіше продається продукція преміум класу, так як 
скло асоціюється з високою якістю продукту і гарантією високого ступеня його 
збереження [5]. 
Треба відмітити, що останнім часом змінюється культура споживання 
даної категорії продукції. Українці почали цікавитись складом продукту, який 
вони вживають в їжу. Вживання збагачених і вітамінізованих майонезів та 
майонезних соусів вважають за доцільне більшість споживачів. Однак аналіз 
ринку майонезної продукції свідчить, що частка вітамінізованих і збагачених 
фізіологічно цінними інгредієнтами майонезів або соусів становить менше 1 % 
від загального обсягу. З урахуванням цього, розробка високоякісної майонезної 
продукції, яка збалансована за жирнокислотним складом та збагачена цінними 
інгредієнтами, є на сьогодні актуальною та доцільною. 
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